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L’Hibiscus sabdariffa L. est une plante très utilisée au Sénégal et presque dans toute l’Afrique de l’ouest. 
Les calices sont transformés en boisson, en concentré, en poudre, etc. par des petites et moyennes 
entreprises (PME) et des Groupements d’intérêt économiques (GIE). Les procédés de fabrications sont 
presque similaires avec quelques petites différences dans les entreprises. Cependant toutes les exigences 
des bonnes pratiques de fabrication et de suivi des lots ne sont pas systématiquement respectées comme la 
mise en place du plan HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)  et un suivi sur le plan microbiologique 
des produits. Ainsi, l’objectif de ce travail est d’évaluer les diagrammes de fabrication de boissons et 
concentrés de bissap et de réaliser le contrôle microbiologique sur toutes les étapes du process dans 2 PME. 
Les visites effectuées sur les lieux de production ont permis de retracer tous les diagrammes de fabrication 
des différents produits. Et l’analyse microbiologique a été faite sur des échantillons prélevés au niveau de 
chaque étape du procédé. Les techniques classiques de la microbiologie alimentaire ont été utilisées pour la 
recherche de chaque germe selon les référentiels en vigueurs.  
 
Les résultats microbiologiques ont révélé une absence totale de bactéries pathogènes sur tout le procédé de 
transformation. Seule la présence de FMAT (Flore Mésophile Aérobie Totale), de levures et moisissures a été 
observée sur les échantillons. Cependant la présence d’un type de levure absente sur les matières 
premières  a été notée sur toutes les étapes de la transformation. De plus le suivi microbiologique effectué 
sur un lot de production stocké à différentes températures (4, 10, 20, 30 et 37°C) pendant six mois a montré 
que le produit fini qui était salubre au départ présentait une certaine flore dont la quantité dépassait les 
valeurs seuils en vigueur. Le développement était plus remarqué sur les échantillons conservés à 4°C. Les 
résultats ont montré la présence d’une contamination croisée dont l’origine peut être diverse (personnel ; 
environnement, matériel). Pour étayer ce problème des études moléculaires de caractérisation permettant 
d’identifier les sources de contamination devront être menées de même que l’instauration d’un plan de suivi 
des bonnes pratiques d’hygiène et de fabrication. 
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Abstract 
 
Diagnostic and microbiological characterization of artisanal processes of drinks and 
concentrates Hibiscus sabdariffa L Senegal 
 
Hibiscus sabdariffa L. is a plant widely used in Senegal and almost throughout West Africa. Chalices are 
transformed into drink, concentrate, powder, etc. by small and medium enterprises (SMEs) and Groupings of 
economic interest grouping (EIG). The manufacturing processes are almost similar with few differences 
However, all the requirements needed in good manufacturing practices and lots monitoring are not always 
respected as the implementation of the HACCP plan (Hazard Analysis Critical Control Point) and the 
microbiologically follow of products. The objective of this study was to evaluate diagrams manufacture of 
beverages and concentrates bissap and perform microbiological control over all stages of the process in 2 
SMEs. The visits to the places of production have allowed us to trace all the diagrams of manufacturing 
different products and microbiological analysis was performed on samples taken at each step of the 
process. Conventional techniques of food microbiology were used to research each seed according standard 
repository. Microbiological results revealed a complete absence of any pathogenic bacteria on the method of 
transformation. Only the presence of two floras FMAT, yeast and mold was observed on the samples 
analyzed. However, we noticed the presence of a type of yeast on all stages of processing but not 
commodities. Microbiological monitoring on a batch production is stored at various temperatures                
(4, 10, 20, 30 and 37 ° C) for six months shows that the finished product was wholesome initially showed 
some flora whose amount exceeds the threshold values in force. The development was noted on more 
samples stored at 4 °C. These results showed the presence of cross-contamination whose origin is diverse 
(personnel environment and material). In support of this problem of molecular characterization studies to 
identify sources of contamination will be conducted as well as the establishment of a monitoring plan good 
hygiene and manufacturing practices. 
 





Hibiscus sabdariffa L ou l’oseille de Guinée est une plante annuelle, appartenant à la famille des Malvaceae. 
Son origine n’est pas clairement établie. Selon certains auteurs, elle est originaire de la région couvrant 
l’Inde et la Malaisie [1]. Pour d’autres la plante d’Hibiscus sabdariffa L provient d’Amérique centrale [2]. Un 
troisième groupe affirme que l’oseille de Guinée est issue de l’Afrique tropicale. Au Sénégal, Hibiscus 
sabdariffa L porte le nom de Bissap et est encore appelé selon les pays : oseille de Guinée ou karkadé en 
Afrique du Nord, roselle en Angleterre, flores de Jamaïque en Amérique centrale, groseille de Noel aux 
Antilles [1, 3- 5]. Hibiscus sabdariffa L a été introduit au Sénégal au XIXéme siècle [6]. Les zones 
traditionnelles de production du bissap au Sénégal sont les régions de Diourbel, Thiès, Saint louis et Louga 
[3]. Mais tout récemment une extension de la production s’est faite dans les zones de Kaffrine, Nganda et 
Nioro. Au Sénégal, deux variétés d’Hibiscus sabdariffa L sont rencontrées : le type vert qui est 
principalement utilisé comme condiment dans les sauces (calices) et comme légume- feuilles dans 
l’alimentation [7, 8] et le type rouge qui regroupe quatre variétés : koor, thaîlandaise, CLT 92 et vimto [3]. 
Les différentes parties (feuilles, calices, graines, fibres et racines) sont utilisées dans l’alimentation 
humaine, en pharmacopée, dans l’industrie agro-alimentaire et textile. Les calices constituent la partie la 
plus utilisée en agro-alimentaire. Ils interviennent dans la fabrication de boissons désaltérantes et 
tonifiantes, de concentrés, de confitures et de poudres.  
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Au Sénégal, la transformation du bissap se fait de manière artisanale et semi - industrielle. Cette 
transformation est assurée en majeure partie par des femmes regroupées sous forme de Groupement 
d’Intérêt Economique (GIE) leurs principaux cibles sont les hôtels, zones touristiques, foires et grandes 
surfaces. La production industrielle du bissap est assurée par la société SETEXPHARM (étude et exploitation 
des végétaux à usage pharmaceutique). Une autre société offre sur le marché national une production 
industrielle de boisson à base d’Hibiscus. sabdariffa. Cependant, des retours de produits sont souvent notés, 
pour causes de fermentation des boissons et / ou présence de moisissures sur les produits semi solides. 
Tous ces problèmes font que ces produits finis ne sont pas compétitifs sur les marchés régionaux et 
internationaux. Pour étayer ces disfonctionnements, cette étude a été entreprise avec comme objectif de 
faire le diagnostic des procédés de transformation du bissap et d’évaluer la qualité microbiologique depuis 
la matière première aux produits finis puis de suivre au plan microbiologique un lot de production de 
boisson et concentré durant six mois de stockage à différentes températures. 
 
 




Des calices d’Hibiscus sabdariffa L, variétés koor et vimto,  récoltés en novembre 2011, provenant de la 
région de Louga situé au centre du pays, sont utilisés pour la fabrication de boisson et de concentré de 
bissap pour les deux entreprises sélectionnées. Les calices sont séchés et conditionnés dans des sacs de 




2-2-1. Diagnostic des procédés de transformation d’Hibiscus sabdariffa L 
 
Une visite est effectuée dans deux PME sénégalaises pour assister au procédé de transformation qui 
généralement regroupe les différentes étapes qui vont de la pesée au refroidissement des produits 
conditionnés. Le diagnostic s’est fait à l’aide d’une grille préalablement élaborée sur laquelle toutes les 
étapes du processus de fabrication devaient être notées. Ce support a aussi permis de confectionner le 
diagramme de fabrication des produits dans chaque entreprise. 
 
2-2-2. Méthodes d’analyses microbiologiques 
 
Pour l’analyse microbiologique, des échantillons sont prélevés au niveau de toutes les étapes du procédé de 
transformation.  Pour chaque germe un référentiel en vigueur a été utilisé de même que pour le suivi du 
produit fini conservé à différentes températures (4,10, 20, 30 et 37°C). La méthodologie d’analyse pour 
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Tableau 1 : Normes, milieux de cultures et températures d’incubation utilisés pour les analyses des 





3. Résultats  
 
Les visites effectuées au niveau des entreprises ont permis de connaître l’origine de leur formation 
technologique et de retracer les diagrammes de fabrication de boissons et concentrés. La formation 
technologique sur la transformation des produits locaux a été assurée pour les deux entreprises visitées 
par l’institut Technologique Alimentaire du Sénégal (ITA) qui est un établissement public œuvrant dans le 
secteur de la recherche-développement en alimentation et nutrition. Les procédés de transformation sont 
quasi identiques entre les deux entreprises. Cependant des différences ont été notées sur des étapes clés et 
sont consignées dans les Tableaux comparatifs 2 et 3. 
 
Tableau 2 : Quelques différences sur les étapes de fabrication de boisson entre  
les deux entreprises visitées et l’ITA 
 





Pesée des calices (50% koor + 50% 
vimto) 
1 kg 1 kg 1 kg 
Quantité d’eau ajoutée 20 L 20 L 20 L 
Sucre 135 g 200 g 135 g 
Brix avant formulation 2 - 1,5 
Brix après formulation 14 - 15 
Temps de trempage 2 h 30 min 2 h 
Pasteurisation  80°C / 20min absence 80°C / 20min 
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Tableau 3 : Quelques différences sur les étapes de fabrication de concentré entre  




L’analyse des Tableaux montrent que l’entreprise N°1 respecte presque scrupuleusement les 
recommandations de l’ITA qui constitue la référence. Pour la fabrication de boisson de bissap le temps de 
trempage est plus faible au niveau de l’entreprise N°2, en plus la quantité de sucre utilisée par cette 
dernière est plus importante mais aussi l’absence des étapes de la pasteurisation et des mesures de Brix 
est également notée sur cette même entreprise. En ce qui concerne le concentré des différences sont notées 
sur la quantité d’eau et de sucre utilisée par l’entreprise N°2 qui est plus importante que les valeurs 
normatives préconisées. Les mesures de Brix sont également absentes sur le procédé de concentré de 
l’entreprise N°2. Les divergences sur les procédés de transformation du bissap en boisson et concentré au 
niveau des deux entreprises visitées sont plus visibles sur les diagrammes de fabrication retracés  























Etapes de transformation Entreprise N°1 Entreprise 
N°2 
ITA 
Pesée des calices (50% koor + 50% 
vimto) 
1 kg 1 kg 1 kg 
Eau 4 L 5 L 4 L 
Sucre 1,2 kg 1,5 kg 1,2 kg 
Brix avant formulation 9,5 - 9 
Brix après formulation 65 - 65 
Temps de trempage 3 h 3 h 3 h 
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Brix = 2° 
2. TREMPAGE DES CALICES : 2 heures  
1. PESEE : Bissap 4kg de 
calices (2kg de koor et 
2kg de vimto) 
3. SEPARATION MANUELLE DES CALICES par les opérateurs   
4. PREMIERE FILTRATION avec  filtre domestique (tamis) e plastique)  
6.  TRANSVASEMENT DE L’EXTRAIT d’une bassine à une autre  
7. DEUXIEME OPERATION DE FILTRATION : tamis métallique recouvert de coton  
80kg d’eau  
5. DECANTATION : 15 minutes  
      10.8kg de sucre   
  
10. TRAITEMENT THERMIQUE  
(80°C pdt 20 mn) 
8. FORMULATION  
12. CONDITIONNEMENT dans des bouteilles en plastique  
13. REFROIDISSEMENT des bouteilles dans des bassines remplies d’eau 
11. REFROIDISSEMENT jusqu’à 70°C 
Brix = 14° 
Figure 1 : Diagramme de fabrication de boisson de bissap pour l’entreprise N° 1 
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1. 0,75 kg de calices (koor + vimto)  
9 kg d’eau  
2. Triage lavage   9 kg d’eau   
8 kg d’eau 
3. Mélange (40 °C) 
5  kg d’eau 
4. Décantation 
4. Filtration fine 
1 kg de calices 
15kg de boisson non sucrée 
3 kg de sucre 5. Formulation 
6. Conditionnement  
Boisson de bissap 17 kg 
Figure 2 : Diagramme de fabrication de boisson de bissap pour l’entreprise N° 2 
12. Refroidissement des bouteilles dans des bassines remplies d’eau 
1. Pesée Bissap 10kg de calices (koor+vimto) 
11. Conditionnement dans des bouteilles en plastique à l’aide d’un entonnoir et des pots 
10. Refroidissement  du produit jusqu’à 70°C 
9. Récupération du produit pasteurisé dans des bassines  
Brix = 65° 
8. Pasteurisation sirop 40kg 
Brix = 9.5° 
Ajout progressif 
de sucre : 48 kg  
6. Opération de transvasement de l’extrait d’une bassine à une autre  
7. Deuxième opération de filtration avec un tamis métallique recouvert de coton  
5. Décantation pendant 15 minutes  
3. Séparation manuelle des calices par les opérateurs   
4. Première  filtration avec filtre domestique (tamis en plastique)  
40kg d’eau  2. Trempage des calices pendant 3 heures  
Figure 3 : Diagramme de fabrication de concentré dans l’entreprise N° 1 
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D’après les diagrammes de fabrication de boissons de bissap l’absence du traitement thermique au niveau 
de l’entreprise N° 2 est remarquée et ceci est une étape importante pour garantir une certaine salubrité au 
produit. 
 
3-3. Résultats des analyses microbiologiques des calices de bissap et du suivi des produits 
finis fabriqués par l’entreprise N°1 
 
La formule utilisée pour le dénombrement des germes est la suivante :  
 
    (1) 
 
N : nombre d’UFC par gramme ou mL de produit initial 
Σ colonies : somme des colonies des boîtes interprétables 
VmL : volume de solution déposé sur les boîtes 
n1 : nombre de boîtes considéré à la première dilution 
n2 : nombre de boîtes considéré à la deuxième dilution 
d1 : facteur de la première dilution retenue 
 
Tous les résultats consignés dans les Tableaux suivants ont été calculés sur la base de cette formule.  
 
10 kg de sucre  
Sirop de Bissap 16 kg 
8. Conditionnement  
6. Formulation 
0,009 kg acide 
citrique  7. Pasteurisation (20 min) 0,5 kg d’eau 
0,5 kg de calices 
5. Filtration fine 
5 kg de calices 
humides 
6,5  kg de mélange non sucré 
4. Filtration 
3. Mélange 
1. Pesée2kg de calices (Vinto +ordinaire)    
10 kg d’eau  
2. Trempage (3h) 
Figure 4 : Diagramme de fabrication de concentré de bissap pour l’entreprise 2  
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3-3-1. Les calices 
 
Les résultats d’analyse  des calices des deux variétés d’Hibiscus sabdariffa L sont consignés dans le  
Tableau 4 ci-dessous. 
 
Tableau 4 : Résultats d’analyses microbiologiques des deux variétés de bissap 
 
Germes recherchés Variété koor 
(UFC/g ou mL) 
Variété vimto 
(UFC/g ou mL) 
Norme en vigueur 
Produits frais non 
pasteurisés (UFC/g ou mL) 
FMAT 809 445 3.103 
Coliformes Totaux 0 0  
Coliformes Fécaux 0 0 <102 
Staphylocoque à 
coagulase positive 
0 0 <102 
Streptocoques fécaux 0 0  
Levures  674 104 <103 
 Moisissures 3508 103 <103 
Bactéries lactiques 0 0 <103 
Bacillus cereus 0 0 <103 
Listeria 
monocytogenes / 10 g 
Absence absence Absence 
Clostridium 
perfrengens 
0 0  
Salmonelles / 25 g Absence absence Absence 
Escherichia coli 0 0 <102 
    
 
Résultats d’analyse des échantillons prélevés au cours des différentes étapes de la production                
(voir Tableau 5) 
 
Tableau 5 : Résultats d’analyses des échantillons prélevés après les étapes de trempage et de filtration 
 
 Germes recherchés (UFC/ml) BNF BF SNF SF Normes 
 FMAT 1,56.104 123,7.103 12,64.103 18,9.103 3.103 
Levures 2,91.103 218,2 156,4.103 12,5.103 <103 
Moisissures 1,6.102 108 95.102 7,2.102 <103 
Bactéries lactiques Absence <103 
 
BNF : boisson non filtrée ; BF : boisson filtrée ;     SNF : sirop non filtré ;  SF : sirop filtré 
 
NB : Des colonies ont été retrouvées sur le milieu MRS avec une fermentation alcoolique  mais s’étaient des 
levures. Cette espèce de levure n’était pas présente au niveau des calices. Les résultats ont aussi montrés 
une diminution de la charge des moisissures sur les premiers stades du procédé par rapport aux résultats 
notés au niveau des calices. 
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3-3-2. Résultats des analyses des produits finis d’Hibiscus sabdariffa L (Tableau 6) 
 
Tableau 6 : Résultats d’analyses des produits finis (boisson et concentré) de bissap 
 
Germes recherchés (UFC/ml) BP SP Normes en vigueur 
FMAT 3,6 0 3.103 
Levures  172,4 0 <10 3 
Moisissures  5 0 <103 
 
BP : boisson pasteurisée ;    SP : sirop pasteurisé 
 
Les résultats  d’analyses microbiologiques des produits obtenus après pasteurisations montraient que ceux-
ci étaient très salubres car répondaient aux normes européennes en vigueur. 
 
3-3-3. Résultats du suivi microbiologique des boissons à base de bissap durant six mois   
(voir Tableau 7 et 8) 
 
Tableau 7 : Résultats d’analyse du suivi de la FMAT sur la boisson de bissap durant six mois et 
stockée à plusieurs températures 
 
FMAT (UFC/mL) 
           temps (jours)  
T°C 
15 30 45 60 75 90 105 120 135 
4°C 6,36 263,63 609 55,4 600 518 89.104 8,18.103 10,09.103 
10°C 0 0 0 0 13.64 21.102 0 0  
20°C 0 0 37,2 20 0 3,91.103 0 0 16,36.102 
30°C 0 0 0 0 91 127 31,82 0 0 
37°C 0 0 0 0 0 254 0 0 0 
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Tableau 8 : Résultats d’analyse du suivi des levures et moisissures sur la boisson de bissap durant six 
mois et stockée à plusieurs températures 
 
Levures & moisissures (UFC/mL) 
          temps (jours)  
T°C 
15 30 45 60 75 90 105 120 135 
4°C 63,63 400 282 0 2272 163 63.105 3,18.103 72,72.102 
10°C 0 0 0 0 82 11.102 0 0   
20°C 0 0 118,2 0 0 15,45.102 0 0 181,8.102 
30°C 0 0 0 0 182 245 0 0 0 
37°C 0 0 0 0 0 727 0 0 0 
Norme en vigueur < 103 UFC/mL ou mg 
 
NB : A partir de quatre mois et demie tous les échantillons analysés jusqu’à six mois n’avaient pas présenté 
de cultures microbiennes. En plus les moisissures étaient presque absentes pour le suivi microbiologique de 
la boisson de bissap. 
 
3-3-4. Suivi microbiologique des concentrés de bissap  pendant six mois  
(Voir tableaux 9 et 10) 
 




        temps (jours)  
T°C  
15 30 45 60 75 90 105 120 135 
4°C 0 0 0 0 0 254 56,3.103 0 109.104 
10°C 0 0 0 0 3,45.103 0 0 0 0 
20°C 0 0 20 164 0 54,5.102 0 0 190,9 102 
30°C 0 0 0 0 164 218 0 0 0 
37°C 0 0 0 0 0 291 0 0 0 
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Tableau 10 : Résultats du suivi des levures et moisissures sur un lot de concentré de bissap durant six 
mois et stocké à différentes températures 
 
Levures & moisissures (UFC/mL) 
temps (jours)  
T°C 
15 30 45 60 75 90 105 120 135 
4°C 0 0 0 0 0 63 36,36.103 0 0 
10°C 0 0 0 0 7,27.103  0 0  
20°C 0 0 336,4 0 0 25,4.102 0 0 145,4.102 
30°C 0 0 0 0 0 709 0 0 0 
37°C 0 0 0 0 0 909  0  
Norme en vigueur                    < 103 UFC/mL ou mg 
 
 
Les échantillons analysés au-delà de 135 jours ont donnés des résultats négatifs pour tous les germes 
recherchés. Un diagnostic des procédés de transformation du bissap au Sénégal  a montré une similitude des 
techniques de fabrication dans les entreprises visitées à savoir : macération, filtration, formulation, 
pasteurisation, conditionnement, stockage. Cependant quelques variations ont été notées sur la durée de la 
macération, la pasteurisation et la formulation. Les résultats de cette étude ont montré des différences sur 
les procédés de transformation des deux entreprises ciblées, d’abord pour la fabrication de boisson le 
temps de trempage qui est de deux heures pour l’entreprise 1 et de 30 min à une heure pour l’autre. 
L’explication concernant la réduction du temps fournie par l’entreprise c’est l’utilisation d’eau chaude pour 
la macération. Pour cette même entreprise le traitement thermique ou pasteurisation est également 
absente  qui  estime que l’eau chaude utilisée lors de la macération serait également suffisante pour 
stériliser le produit. Pour la formulation les quantités de matières premières et d’eau utilisée sont 
identiques aux deux entreprises mais pour le sucre, la quantité ajoutée est plus importante pour 
l’entreprise N° 2 (200 g/kg de boisson contre 135 g/kg pour l’entreprise N° 1). 
 
La mesure du Brix n’est effectuée pour l’entreprise N°1. Des différences ont été aussi notées lors de la 
production de concentré de bissap, pour la quantité d’eau utilisée et de sucre  respectivement                      
(5 L/kg / 1.5Kg/kg pour l’entreprise N°2 contre (4 L/kg/ 1.2kg/kg) kg pour l’entreprise N°1. L’analyse 
microbiologique des deux variétés de calices de bissap utilisés dans cette étude a montré une absence 
totale des germes pathogènes, seule la présence de la Flore Mésophile Aérobie Totale (FMAT), de levures et 
moisissures a été notée. Ces germes ont été retrouvés presque à toutes les étapes du process. Après 
pasteurisation, ces micro-organismes  présents au niveau de la boisson mais à faible quantité et absents 
sur le concentré. Cependant la présence d’une nouvelle souche de levures est observée  sur les étapes de la 
transformation et pas sur les calices. En plus, lors du suivi microbiologique du lot de production de boisson 





Les résultats de cette étude ont montré des différences sur les procédés de transformation des deux 
entreprises visitées. Ceux-ci malgré les formations dispensées par l’Institut de Technologie Alimentaire aux 
GIE et PME sénégalais sur les procédés de transformation du bissap en boisson et concentré. 
Ces résultats corroborent ceux de [9] et ceux de l’étude réalisée par Koné pour Gate/ GTZ [10]. Ces auteurs 
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avaient montré que le diagramme de fabrication était  presque le même partout en Afrique de l’Ouest avec 
quelques  différences sur la formulation. La qualité et la stabilité microbiologiques des produits dérivés d’un 
fruit (boisson, nectar, concentré) dépendent en particulier de la qualité de la matière première, des 
formulations, des divers traitements technologiques (pasteurisation, conservateurs chimiques, pH final. Du 
fait de ces traitements, le risque sanitaire d’origine microbiologique lié à la consommation des produits 
obtenus est très faible si les bonnes pratiques hygiéniques de fabrication sont respectées. Certaines 
altérations peuvent néanmoins résulter de la croissance des levures (Saccharomyces), des bactéries 
acidotolérantes (Leuconostoc, Lactobacillus) ou thermorésistantes [11]. De manière générale, lors du suivi 
microbiologique des produits de l’entreprise N°1 pendant six mois, une croissance des germes d’altération 
(Levures & moisissures et la FMAT) est constatée. Un développement bactérien a noté sur presque tous les 
échantillons conservés à 4°C. Ces agents d’altération sont capables de se développer au cours du stockage, 
même en conditions réfrigérées favorables aux microorganismes psychotropes retrouvés dans plusieurs 
études [12].  
 
Les produits végétaux résistent aux infections microbiennes grâce à leurs composés phénoliques, mais des 
études ont montré que cette capacité de résistance aux microorganismes d’altérations diminue lors du 
stockage [13]. Ceci est confirmé par les résultats de cette étude avec un produit salubre au début du 
stockage rapidement suivi d’une dégradation au fur et à mesure de la conservation. Cependant il faut noter 
que lors du suivi microbiologique tous les échantillons n’étaient pas contaminés même pour ceux conservés 
à 4°C. Ceci a permis de suspecter une contamination croisée dont l’origine pouvant être diverse (personnel ; 
environnement, matériel) nécessite d’être élucidée. Ces résultats ont montré que l’identification des 
microorganismes (levures et moisissures) isolés sur les différents produits du bissap s’avère nécessaire.  En 
plus des méthodes conventionnelles, l’utilisation de techniques de la biologie moléculaire sur toutes les 
étapes du procédé pourrait aider à identifier les différents germes susceptibles de contaminer les produits 
et déterminer l’origine des contaminations. De plus l’instauration des bonnes pratiques d’hygiène et de 
fabrication associé au pH très faible du bissap ayant un effet inhibiteur sur certaines espèces non 
acidophiles pourraient améliorer la qualité des produits.  
 
 
5. Conclusion  
 
La transformation de l’Hibiscus sabdariffa L en boisson, concentré, confiture, poudre, … occupe une place 
privilégiée dans ce secteur. La production est abondante et le produit est disponible durant toute l’année. 
Cependant la transformation du bissap souffre d’un manque d’organisation des opérateurs, de formation et 
de moyens technologiques pour rendre leur production performante. Pour garantir une pérennité de ce 
secteur de transformation des produits agricoles est en plein expansion au Sénégal, une formation ciblée 
sur les bonnes pratiques d’hygiène et de fabrication permettra d’harmoniser les diagrammes de fabrication 
de la boisson comme du concentré. Cet accompagnement permettra de disposer de produits salubres 
répondant aux normes microbiologiques définies par l’Union Européenne. Ces progrès permettront à nos 
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